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ersten , inmer von zwei zu zwei Fäden neben dem Grundfaden,
bis die Oberfläche » verflochten ist , und ein schönes Gitter gibt,
das in sechs Strahlen ausläufc . Mit vier Fäden ist eS nicht
rathsam , weil die Figur nicht mehr deutlich werden kann . Mail
hat übrigens sehr verschiedene DeffeinS ; diese kleine Koketterie
wird aber als gar zu unbedeutend angesehen , die Beschreibung
derselben folglich als überflüssig gehalten.

Diese Torten erscheinen mit gleichem Erfolge , als :

Mit Mark kochet . ( A. I» Aloölls pralinee . )
Mrt Nierenköchel . (H.ux koAnons äs Ve^ u .)
Mit Chocoladeköchel. (Orems nu 6 !ioeolat .)

Mit Kaffeeköche k. ( Oreme au Lass . )
Mit Köcheluud gerösteten Haselnüssen. (Orömo

aux ^ veliues pralinues . )
Mit Vanilleköchel . (Oröm« a la Vanille .)

Mit Pistazienköchel. (Oreme aux klstaclies .)
Die feinen Kochel finden sich unter einem eigenen Abschnitte.

(S . Abschn . von feinen Köcheln . )

Sechs und zwanzigster Abschnitt.
Vom Backwerk aus viermal geschlagenem BuL-

V , terteig.

Butterschnitten , v 'der Canapä ' s . (Oanapes Zarnis
cl '^ bricots .)

Der Butcerteig wird um eine Tour mehr , und folglich vier»
mal geschlagen ( S . Abschn . vom Butterteig ) . Mit dem letzten
Zusammenlegen und Auswalken muß so angelragen werden , daß
man em ' sechs Zoll brette und einen halben Finger dünne Platte
bekommt , dis dann m ihrer Mitre mir einem feinen Mefserspitz,

der Lange nach , von einander geschnitten wird , und zwei Streifen
von drei Zoll Breite gibt . Diese Streifen werden nun auf drei
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Linien breite Schnitten , mit einem scharfen , dünnen Messer ge¬

schnitten ; und zwei Finger breit auS einander über Bleche ge-
reihet , und ohne der mindesten Bestreichung im heißen Ofen ge¬
backen . Die Hitze darf 60 Grad Reaumur an der Mündung
deS Ofens haben . Nach drei bls 4 Minuten , wenn sie auS ein¬
ander gefahren sind , werden sie mit feinem Zucker stark bestäubt,

und wieder hinein gethan , bis dieser zerfließend die Schnitten
glänzend überspült.

AuS dem Ofen kommend , werden zwei und zwei , mittelst
Marillen - Marmelade ( Latwerge ) , mit der untern Seiten zu¬
sammengespült , und über eine Serviette zierlich aufdrefsirt.

Dieses Gebäcks kann mit einem jeden Eingesottenen , ja mit
mehreren zugleich erscheinen , wodurch demselben viel Mannigfal¬
tigkeit gegeben werden kann ; so kann z . V . der Rand mit wei¬
ßem Eise überzogen , und mit feingeschnitten Pistazien bestäubt
werden , die Mitte dann mit Ribisel ?Gelee angefüllt , oder der

Rand mit weißem Eise überzogen , mit Grobzucker bestäubt
(S . Abschn . vom Zucker ) , und die Mitte mit Reineclauden»
Marmelade verziert werden . Ein eben so schönes Ansehen be¬
kommen sie, wenn der Rand mit rothem Eise , und die Mitte
mit sehr weißer Aepfel - Gelee occupirt wird.

Gestürzte Butt erkrapfel mit Ribisel sulz . (kslits
Oätssiuc Or6nv6rs68 a !s Oslss 6s Orossilles .)

Der viermal geschlagene Butterteig ( S . Butterschnitten)
wird anderthalb Linien dünn ausgewaltr , dann mit einem AuS-
stecher von zwei Zoll im Durchmesser auSgestochen , leicht mit
Wasser genaßt , auf die Hälfte zusammengebogen , und über
einen leicht genäßten Platfynd , zwei Finger breit auS einander
gereihet , leicht bestrichen , und den Augengläsern gleich , im
helßen Ofen gebacken . ( S . den vorhergehenden Abschnitt .) Wenn
sie den gewünschten Effect thun , nämlich von der geschnittenen
Seite aufgegangen und umgestürzt , die Figur eine - runden Bal¬
les erhalten haben , so werden sie mit feinem Zucker bestäubt,
und an der Flamme glasirt . Nach dem Erkalten werden sie über
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ihre Mitte mit schmalen Streifchen Ribiselsulz belegt und ver¬
ziert , dann gehäuft angerichtet.

Gestürzte Butterkrapfel mit Pistazien . (kstit8
Oüteuux renv6r868 aux ? islaciies .)

Die vorhergehenden , jedoch ohne Glasur gebackenen But¬
terkrapfel werden in ein Viertelpfund bis zum Bruch eingekoch¬
ten Zucker ( S . Abschn . von gesponnenem Zucker ) mit ihrer
Oberfläche getaucht , und mit , auf dünne Fäden geschnittenen

Pistazien bestäubt.
Ganz so werden sie mit grobgestoßenem Zucker und feinge¬

schnittenen Pistazien oder mit grobem Zucker und Weinbeeren
bestreut . '

Kleine Butterrofen . ( ?etit8 kosssses au ßros8ucre.)

Es werden auS viermal geschlagenem Buttssrteig ( S . den
vorhergehenden Abschnitt und hierauf den folgenden Artikel ) , der
anderthalb Linien dünn ausgewalkt ist , zwei Zoll große , runde
Plättchen , mit eiyem AuSstecher auSgestochen ; der übrig geblie¬

bene Teig wird wieder zusammengefchlagen , etwa - dünner als
der erste ausgewalkt , und daraus , mit einem Zoll kleinen Aus¬

stecher , kleine Mondscheinchen , höchstens zwei Linken breit , aus¬
gestochen . Die Plättchen werden leicht bestrichen , auf einen

erwaS genäßten Platfond zusammen gereihet , und nun mit
den Mondscheinchen , in Form einer Rose , belegt . ES kommt
nämlich ein Spitz in die Mitte , und der andere im runden Lause
an den Rand , von dem er dann etwas einwärts gebogen wird;

der Spitz des zweiten Mondscheins kommt ebenfalls in die Mitte
an den ersten , und wird ungefähr einen Viertelzoll in der wei¬
testen Entfernung von dem ersten , ebenfalls an den Rand rund¬
laufend , gelegt , so daß wenigstens fünf solche Mondscheinchen
auf ein Scheibchen kommen , und selbe in gleiche Theile theilen,
deren Spitzen dann immer vom Rande etwas einwärts gebogen
werden , und einige Ähnlichkeit mit einer Rose bekommen . Sie
werden mit feinem Zucker bestäubt nnd im heißen Ofen gebacken
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Von dem übrig gebliebenen Teig werden drei Vlertelzoll
kleine Plättchen ausgestochen , und durch das AuSstechen ihrer
Mttle , mittelst eines , einen halben Zoll großen Ausstechers , zu
kleinen Ringchen gebildet . Diese Ningchen werden ebenfalls leicht
bestrichen , mit Zucker bestäubt , und un heißen Ofen gebacken.
Nach dem AuSbacken und einigem Erkalten werden die , die Rosen
bildenden Mondscheinchen mit gesäumtem Eise ( S . Abschn . v.
Zucker , gesäumtes Eis ) Messerrücken hoch bestrichen , und die
Mttte mir einem der kleinen Ringchen belegt , und auf zwei Mi¬
nuten wieder in den Ofen gethan ; dann wird das Ringchen sehr
oünn mir dem Eise bestrichen , mir rothem Grobzucker bestreut,
und wieder einen Augenblick zum Abtrocknen gestellt . Nach dem
vollkommenen Erkalten werden die Zwischenräume der Mond»
scheinchen und die Mitte der Ringchen mit einer schönrothen
und durchsichtigen Ribrselsulz reinlich auSgefüllt.

Man kann die Mondscheinchen mit Grobzucker , und daS
Ringchen mit fe>iligeschnittenen Pistazien , oder mit Grobzucker
bestreuen , und so auch umgekehrt.

Gefällige Form und schöne Miene zeichnen dieses Gebäcks
vor andern vortheilhaft aus . Das Anrichten geschieht dann ge¬
häuft , im gehörigen Verhältniß der Menge zu den andern
Zwischenspelse

Geperlte Buttertreffeln mit Pistazien , (ketits
Brettes perles sux kistaclres . )

Der Bntterteig wird viermal geschlagen ( S . Abschn . vom

Butterteig ) und einen Achtelzoll dünn ausgewalkt . ES werden
dann mit einem dreirippigen Ausstecher , von zwei Zoll im Durch¬
messer , der einer Treffe ! ähnlich sieht , solche Treffeln ausgesto¬
chen, über einen etwas genäßten Platfond , einen halben Finger
breit , aus einander gereiher und leicht bestrichen . Aus dem übrig¬
gebliebenen und zusammengeschlagenen Teig , der um die Hälfte
dünner ausgewalkt , worden ist , werden mir einem AuSstecher,
von einem starken Zoll Größe , Plättchen ausgestochen , und mit
ernem etwas kleineren Ausstecher durchgestochen , welche - dann
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Ringchen bildet ; diese Ringchen werden in die Mitte der Tref-
RlNgchen gelegt , nieder gedrückt , bestrichen , mit feinem Zucker
bestäubt und kühl gebacken , damit sie weiß bleiben . Nach dem
Ausbacken und einigem Erkalten werden die vorstehenden Rippen,
die die Treffeln bilden , mit gefaumrem Else Messerrücken dick bestri¬
chen ( S . Absch. v . Zucker , gesäumtes Els ) , und über drese Verklei¬
dung eine jede Rippe mit vier bis fünf kleinen Perlen , von die¬
sem nämlichen Eise , an ihren äußersten Enden besetzt und zum
Trocknen gestellt . Diese Verkleidung soll - weiß bleiben . Da diese
Arbeit nicht so schnell von Händen gehet , und daS gesäumte Eis,
und besonders die Perlen , ihre Form verlieren , so werden im¬
mer nur sechs so beendete Treffeln in die Mündung des OfenS

jum Trocknen gesetzt . Bis die andern sechs fertig sind , können
die ersten schon herausgenommen werden , und so wird bis zu
Ende fortgefahren . Dann werden die Ringchen mir dem Eise
bestrichen , und .nur fein geschnittenen Pistazien bestäubt , und

noch einen Augenblick zum Trocknen gestellt . Nach einigem Er¬
kalten wird das Ringchen endlich mit einer Ribiselsulz gefüllt,
und zwischen jede Perle e »ne kleine Perle von der nämlichen
Sulz gesetzt , welches dem Ganzen urkrndlich viel Brillantes gibt.

Bu tter treffeln mit Rosinen. ( ?6tit8 1 > 6Üss
uux ' kLisins cko (üorintlie . )

Diese werden den vorhergehenden gleich behandelt . Zwischen
den Perlen von gesäumtem Eise kommen gleich gewählte , schöne
Weinbeeren ; so wird auch das Kränzchen mit dem Eise bestri¬
chen und mit Weinbeeren besetzt , und auf einige Augenblicke
in die Mündung des Ofens , zum Trocknen , gestellt . Zu bemer¬
ken bleibt , daß die Weinbeeren erst in dickem Syrup abgekochr
werden . Nach dem Erkalten werden die Kräpfchen mit einer hal¬

ben Consilur gefüllt.
Man kann übrigens daS Kränzchen mir gefärbtem Eise

oder gefärbtem Zucker glasiren , und so auch alle Sorten Cvn-
situren gebrauchen . ( S . Absch. vom Zucker )
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Buttertrefseln mit Haseln üssen . (ketits
pralinos aux ^ vslines .)

Die den vorhergehenden gleich behandelten Treffeln wer«

den leicht bestrichen , daS Kränzchen in feingeschnittene , und mir
der Hälfte so viel Zucker vermengte Haselnüsse getaucht , über»
dieß noch mit feinem Zucker bestäubt , und in dem etwas abge«
kühlten Ofen schön blond gebacken , dann den ersten gleich ge»
perlet , und mit Marillen »Marmelade gefüllt.

Ganz so werden sie mir Mandeln behandelt.

Buttersterue mit Grobzucker . ( ?etites Ltoilss
ßros 8uers . )

Der viermal geschlagene Butterteig ( S . gestürzte Butter»
krapfel ) wird zwei Linien dünn ausgewalkt , und mit emem fünf»
strahligen SternenauSstecher , von ungefähr zwei Daumen Größe,

zwanzig bis vier und zwanzig Plättchen auSgestochen , und auf
einen leicht genäßten Platfond gereihet ; der übrige Teig wird
wieder zusammengeschlagen , einen Achtelzoll dünn auSgewalkt,
und wieder so viel Sterne daraus gestochen , die dann mit einem
eben so gemachten , aber nur einen Zoll großen AuSstecher durch«
gestochen werden . Die ersten werden leicht bestrichen , diese genau

darüber gelegt und leicht zusammengepreßr , so daß sie nur einen
Stern bilden , die dann leicht bestrichen , und mit feinem Zucker
bestäubt , in etwas abgekühlten Ofen gebacken werden . Ihre
Oberfläche wird sonach mit weißem Eise bestrichen , mit grobem
Zucker bestäubt ( S . Abschn . vom Zucker ) und noch ein Paar
Minuten lang trocken gestellt . Bor dem Anrichten werden ihre
Vertiefungen mit Marillen - Marmelade oder Ribiselsulz angefüllt.

Buttersteruemit P istazi en . ( ? etits Ltoiles au
kistuckeg .)

ES werden auS viermal geschlagenem und auf zwei Linien
dünn auSgewalktem Burterteig ungefähr vier und dreißig Ster¬
ne , den vorhergehenden gleich , auSgestochen , und über einen
etwas naß gemachten Platfond gereihet . AuS dem übnggebliebe-
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nen , wieder zusammengeschlagen , und einen Achtelzoll dünn auS-
gewalkten Teig werden nicht gar anderthalb Zoll runde Scheiben
ausgestochen , die dann wieder mir einem , einen halben Zoll

großen AuSstecher durchgebrochen , und so zu Ringchen gebildet
werden ; diese Ringchen werden über die Mitte der bestrichenen
Sterne gelegt , leicht bestnchen , mit Zucker bestäubt , und in

etwas abgekühlren Ofen gebacken . Dann wird daS Kränzchen
mit gesäumtem Eise ( S . Abschn . vom Zucker ) bestrichen und mir
fein gehackten Pistazien stark bestäubt . An eine jede Spitze der
Strahlen kömmt eine Perle von eben dem Eise . Es wird dann

warm gestellt , um zu trocknen . Bei dem Anrichten wird dieß
Grübchen mir Confitur angefüllr . Alle diese Kleinigkeiten lassen
sich biS in ' s Unendliche vervielfältigen . ES bleibt einem jeden

unbenommen , sich gefällige Formen zu wählen und solchem
Backwerk Mannigfaltigkeit zu geben.

Kleine Butt erschi ffel. (ketite8 douronnes sux
kistaoties )

ES werden aus dem viermal geschlagenen Butterteig ( S.
Abschn . v . Dutterreig ) , der auf ein Sechstel eines Zolles dünn
ausgewalkt ist , länglichrunde Plättchen , von drei Zoll Länge und
anderthalb Zoll Breite ausgestochen , und über einen eiwas nassen
Platfond an einander angereiher , aus dem übriggebliebenen und
zusummengeschlagenen Teig werden mit einem gekraus ' ren AuS¬
stecher , von einem Zoll Größe , Plättchen auSgestochen , und mit
einem , einen halben Zoll dünnen Ausstecher durchgebrochen , so
daß sie kleine Ringchen bilden . Diese Rmgchen werden über die
bestrichenen Platten gelegt , eines in die Mitte und die andern
zwei von einer jeden Seite . Auch diese Ringchen werden dann
bestrichen , daS Ganze mit feinem Zucker bestäubt und gebacken.
Nach dem HerauSnehmen wird daS mittlere Ringchen mit weißem
Eise ( S . Abschn . vom Zucker ) bestrichen , und mit feingeschnit¬
tenen Pistazien stark bestäubt ( S . Abschn . v . Mandeln ) , die an¬
dern zwei werden mit Eise bestrichen und mit grobem Zucker be¬
stäubt ( S . Abschn . vom Zucker ) und dann trocken gestellt . Vor
dem Anrichten wird in daö mittlere Ringchen eine Aepfelsulz , und
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in die beiden andern mit Grobzucker Ribiselsulz gefüllt . Diese
kleine Koketterie läßt ihnen sehr wohl.

Geperltes Eichenlaub , (ketilss bHIIes cks OKZno
ptzrlees .)

Der viermal geschlagene Butterteig (S . d . Artik . : gestürzte
Butterkapsel ) wird zwei Ltnien dünn ausgewalkt , und mir einem
Ausstecher , der ein Eichenlaub bildet , ausgeftochen , über einen
Platfond gereihet , leicht bestrichen , mit Zucker bestäubt und ge¬
backen . Diese Blätter werden dann nach dem Ausbacken mit ge¬
säumtem Else ( S . Abschn. vom Zucker ) leicht bestrichen ; über

die Mitte , der Länge nach , wird ein dünner Stängel gezogen,
dann gegen einen feden Zacken des Blattes , von der Mittellinie

herunter geneigt , wird eine längliche Perle , mittelst zweier
Messerspitzen gebildet , mit feinem Zucker bestäubt , und noch ein¬

mal in den Ofen gestellt , biS die leichte Hitze sie flüchtig färbt.
Vor dem Anrichten werden die Zwischenräume der Perlen mit
dünnen Fäden Ribiselsulz , und die Oberfläche der Perlen mit

dünnen Fäden Pistazien - Glace bezeichnet . ( S . Abschn . v . Zucker . )

Kleine Butterkörbchen . ( ?6tit8 kaniorssu Fros 8ucre.)

Mit einem ovalen rippigen Ausstecher von dritthalb Zoll in
der Länge und anderthalb in der Breite werden aus dem vier¬
mal geschlagenen , und auf einen Viertelzoll dünn ausgewalkten
Butterteig ( S . den ersten Artikel dieses Abschnittes ) ovale Plat¬
ten ausgestochen . Sie werdest über einen Platfond gerecher , be¬
strichen , und mit feinem Zucker bestäubt . Dann werden mit der

scharfen Spitze eines Messers die Henkel bezeichnet . Es wird
nämlich über die Mitte , der Quere nach , zwei Linien breit vom
Rande bis zum andern Rande ein Einschnitt gemacht , und einen
Messerrücken breit von diesem wieder einer , welcher den Henkel
bilden ; von diesen Einschnitten deS Henkels wird der Schnitt,
Zwei Linien breit vom Rande , rund herum biS zum andern Ende
geführt , eben so auch von der andern Seite . Nun werden sie im
etwas abgekühlten Ofen gebacken . Durch den rund herum geführ¬
ten Einschnitt entsteht eine runde Oeffnung von . einer jeden Seite
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deS Henkels ; diese kleinen Oeffnungen werden behutsam mit
dem kleinen Finger etwas hineingedrückt . Der Rand und der

Henkel , werden mit weißem Eise bestrichen , mit Grobzucker be¬
stäubt , und zum Trocknen gestellt . ( S . Abschn . v . Zucker .) Vor
dem Anrichten werden die Grübchen mit gesäumter Milch oder
sonst einer beliebigen Confitur angefüllt.

Kleine Butterkörbchen mit Mandel . (?süt5 kanier^
pralin ^es sux ^ .msnckes »)

Bei den , den vorhergehenden gleich au -gestochenen Körbchen
werden , nach den gemachten Einschnitten , nur der Rand und das
Henkelchen behutsam bestrichen , und über fein geschnittene und

mit eben so viel Grobzucker vermengte Mandeln gelegt , leicht
niedergedrückt , damit dieselben in genügsamer Menge sich an-
kleben , dann umgewendet über einen nassen Platfond gereihet,
damit ^ die Mandeln an die Oberfläche kommen , sonach langsam
bis zur schön blonden Farbe gebacken . Uebrigens werden sie,
wir die vorhergehenden , mit Confituren gefüllt und zierlich an¬
gerichtet . Das Aufträgen der Mandeln kann auch mit Hassel-
nüffen oder Pistazien geschehen.

Kleine Mondscheinchen . (ketits Oiuckemss sux

Der viermal geschlagene Butterteig ( S . den Artikel der ge¬
stürzten Butrerkräpfchen ) wird ein Sechstelzoll dünn ausge¬
walkt , und mit einem Ausstecher vvn dritthalb bis drei Zoll im
Durchmesser auf Mondscheine ausgestochen , die in ihrer größten
Breite fünf Vrertelzoll messen ; sie werden über ernen Platfond
gereihet , bestrichen und mit feinem Zucker bestäubt . Dann wird
mit einem acht Linien breiten AuSstecher in der Mitte des Mond¬
scheines eine Linie tief eingeschinrten ; drei Linien von diesem
werden von beiden Seiten mit einem Ausstecher von sechs Linien
Breite , wieder zwei solche Einschnitte gemacht , und eben so
weit von diesen wieder zwei mit einem Ausstecher von vier
Linien , so daß em Mondscheurchen fünf Grübchen bekömmt , das

größte in der Mitte , und von einer jeden Seite zwei , dem ge-
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spitzten Ende zu abnehmend . DaS Ganze wird leicht bestrichen und
den vorhergehenden gleich gebacken . Dann werden dieKnLpfchen
in den Löchern mit emem Mefferspitz etwa - niedergedrückt . Die

ganze Oberfläche wird mit weißem Eise ( S . Abschn . v . Zucker)
beftnchen , der Rand in fein geschnittene Pistazien gestreift , und
daS Uebrige mit Grobzucker dick bestreut . Dann kommen sie auf
einige Zeit in den Warmkasten . Vor demAnrichken werden dieGrüb»
chen mit schönen Confituren gefüllt , so z . B . dre Mitte mit
schön rother durchsichtiger Ribiselsulz , die zwei folgenden mit
eingesottenen Reineclauden , und die letzten mir schönen Weichseln.

Von sehr schönem Effect ist eine Einfassung der Grübchen
von kleinen Perlen von gesäumtem Eise , der Grund mit gelbem
Eise maSkirt , und der Rand wieder mit weißen Perlen besetzt,
die weiß getrocknet werden . ( S . Abschn . vom Zucker . ) Man sieht
hieraus , daß die Verzierungen dieses gefälligen Gebäckes leicht
in ' - Unendliche variirt werden können , nur muß man sich vor

Unzweckmäßigkeit und Ueberladung hüthen.

Geperlte Mondscheinchen mit Rosinen . ( ?anucLes
periss aux I^uisins cke Oorimlie .)

Diese Mondscheine werden den vorhergehenden gleich breit
und groß ausgestochen , mit etwas gezuckerten Eiern bestrichen,
mit feinem Zucker bestäubt , und von schöner gelber Farbe geba»
cken ; nach ihrem Erkalten werden sie die Hälfte übet ihre gebo»
gene Länge mit gesäumtem Eise bestrichen , und mit Grobzucker
bestäubt ( S . Abschn . vom Zucker ) ; die untere Hälfte wird dann
mit langschweifigen Perlen aus eben dem Else besetzt, die größte
Perle von ungefähr fünf Linien Länge und drer der runden
Breite ; eS wird nämlich unter dem aufgetragenen Zucker nur
einem dünnen Faden angefangen , der etwas breiter wird , und
unten in eme drei Linien breite Perle übergeht . Dis Perlen
müssen gleich rund und erhoben , und der Schweif gehörig ge»
bildet seyn . In einer kleinen Entfernung von der ersten Perle,
die in die Mme gelegt wird - kommen an beiden Seiten zwei
andere , etwas kleiner gehalten ; in derselben Entfernung kommen
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wieder von einer jeden Seite eine , und so fort bis an die

Spitze mit der Beobachtung ihrer Verminderung zu dem im¬
mer schmälern Ende . Zwischen di« Perlen kommen dann schöne

Rosinen ; zwischen die drei mittleren Perlen kommen zwei Rei¬
hen von vier Rosinen , eine jede m zerflossenen Zucker geraucht,
um leicht angeklebt werden zu können ; die folgenden Reihen
sind von drei , die dritten von zwei , und die letzten von einer
Rosine . Da - Ganze wird in einen Wotmkasten züm Trocknen
gestellt . Vor dem Anrichten werden die Rosinen mit dünnen
Fäden Aepfelsulz umwunden.

Anstatt der Rosine kann eine Pistazie kommen , und der
Effect ist lieblich schön.

Butterblättchen mit Pistazien , (kanackes rovcks
aux kistsekes .)

AuS dem viermal geschlagenen Butterteig ( S . den Artikel:
gestürzte Butterkrapfel ) , der auf zwei Linien dünn ausgewalkt
ist , werden zwei Zoll im Durchmesser runde , feinzackige Blatt»
chen ansgestochen , und auf einen Platfond gereihet ; von dem
übrigen »meder zusammengeschlagenen , und auf e,ne Linie dünn
ausgewalkten Teig werden mir einem AuSstecher von anderthalb
Zoll im Durchmesser , und mit einem andern , einen Zoll große
Ringchen gelegt , mit feinem Zucker bestäubt und schnell geba¬
cken . Nach einigem Auskühlen werden die Ringchen mit gesäum¬
tem Else Messerrücken dick aufgerragen ; über dieses werden
dann kleine , etwas längliche Perlen , eine Linie breit auS ein¬

ander , von eben dem Eise gebildet , und dann zum Trocknen in
einen Wärmkasten gestellt . Nach dem Trocknen und Auskühlen
werden in die kleine Milte der Zucker Pistazienstiften ( vier auS
einer Pistazie ) gestochen und zu dem Ringchen geneigt ; zwischen
einen jeden Stift Pistazien kömmt ein kleiner Tropfen Ribisel¬
sulz, zwischen eine jede Perle « in dünner Faden Aepfelsulz , uno
in die Mitre eine schöne Marillen - Confitur . DaS Anrichten die¬

ses zierlichen BackwerkeS muß behutsam geschehen , um den ge¬
hörigen Effecr darau - zu bekommen . > ,
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Butterkrapfel mit Vanille , (ke -lits Osttenu ro ^ aux
st 1a Vanille .)

Es werden aus dem viermal geschlagenen und auf zwei Li»
nien dünn ausgewalkten Butterterg ( S . den ersten Artikel dieses
Abschnittes ) kleine volle Blättchen ausgestochen , die an beiden
Enden gespitzt sind , welches recht leicht mit einem runden , dritt-
halb Zoll im Durchmesser großen Ausstecher geschehen kann , in»
dem man das Blättchen von beiden Seiten nur mit dem halben

AuSstecher aussticht ; sie werden über einen Platfond gereihet,
und mit Vanille - Eise ( S . Abschn. vom Zucker ) bestrichen . Es
wird ein Viertellöffel Eis auf so ein Kräpfchen in gleicher Dicke
von ungefähr einer Linie , platt ausgestrichen , jedoch so behüt»
sam , daß dasselbe nicht über den Rand fließe . Nach dieser be¬

endigten Arbeit bleiben die Krapfel noch eine halbe Stunde
ruhig stehen , damit daS Eis sich besser glatte , und bei dem Ba¬
cken einen schonen reinen Glanz bekomme ; sie werden dann im
abgekühlten Ofen , von 5o Grad Reaumur brS zur röthlich gel»
hen Farbe gebacken , welches viel Achtsamkeit fordert ; denn nicht
nur das Eis , sondern auch der Teig muß resch seyn , und eine
freundliche Miene haben.

Bei dem Herausnehmen aus dem Ofen werden die etwa
schief aufgestregenen Eisblättchen behutsam niedergedrückt.

Auf diese Weise können solche Kräpfchen mit einem jeden
Eise erscheinen . ( S . Abschn . vom Zucker . ) In die weißen Else
werden abgeschälte und fein gestoßene Mandeln , Bartnüffe oder
Pistazien beigemischr . Die Menge der Kerne gegen den Zucker
ist wie zwei gegen vier , dann heißen sie aber

Butterkrapfeln mit Mandeln.
Butterkrapfel mit Bart nüssen.

Butterkrapfel mit Pistazien.
Butterringchen mit Mandel » . ( ? etite8 Oimbleires

aux Amanckes .)

Der Butterteig wird viermal geschlagen ; um aber einer

gewissen Trockne oder Sperre vorzubeugen , wird zur Bereitung
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desselben etwas mehr Butter genommen . ( S . Abschn . v . But-
rerteig .) Dieser Teig wird auf zwei Linien dünne Blätter aus-
gewalkt , und mir einem runden , platten , zwei Zoll im Durch¬
messer großen AuSstecher ausgeftochen ; diese Blättchen werden
mit einem andern Ausstecher von einem halben Zoll Größe durch¬
gestochen , so , daß dadurch Ringchen entstehen . Sie werdrn nun

mit abgeschlagenen Eiern bestrichen , mir zwölf Loth abgeschälten
und fein geschnittenen Mandeln , die mit acht Loth Grobzucker
vermengt , über einem Bogen Papier liegen , getaucht , etwas
niedergepteßr , bannt dieselben in gleicher Menge ankleben , über
ein mit Wasser leicht genäßtes Blech an einander gereihet , mit
feinem Zucker bestäubt , und im abgekühlten Ofen langsam geba¬

cken . Auf diese Weise erscheinen sie als Butterringchen mit Pistazien.

Butter ringchen mit rothen Mandeln.

(Lour 'orive cle keuilletage aux ^ manäes rouZes .)
Butte rrrngchen mit Mandeln und Vanille.

(Oouronve de k'emlletage aux ^ mandes ä la Vanille .)
Butterringchen mit Confituren.

(Oouronvs de leuilletags praliae au ( lonüture .)

Diese Gebäcks weichen von den vorhergehenden nur in so
weit ab , daß der Teig nur eine Linie dünn ausgewalkt wird.
Die Hälfte desselben wird zu Blättchen ausgestochen , die bestrr-
chen über das Blech gereihet werden ; die andere Hälfte wird
mit einem , einen halben Zoll großen AuSstecher durchgestochen , und
mit einem , einen halben Zoll großen Autstecher durchgebrochen -,
drese Ringchen werden bestrichen , den vorhergehenden gleich , in
Mandeln getaucht , und über die auf dem Bleche gereiheren
Blättchen gelegt . Das Ganze wird mir feinem Zucker bestäubt
und behutsam gebacken ; das Grübchen wird dann mir Consi-
turen angefüllt.

Von großem Effecte wird ihr Ansehen , wenn sie mit ro¬

then Mandeln oder schön grünen Pistazien überzogen sind ; dem
zu Folge werden dieselben ohne Mandeln gebacken , dann aber
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mit Vanille - oder Pistazien - Eise überstrichen ( S . Abschn . vom
Zucker ) , und mit rothen Mandeln oder Pistazien dicht bestäubt
(S . Abschn . von Mandeln ) / hierauf in einen Warmkasten zum
Abtrocknen gestellt.

Butterkuchenmit Mandel « . (6ätesu äe kitkivier sux
Amanäes .)

ES wird von sechzehn Loth süßen , und zwei Loth bittern
Mandeln / die abgeschält und sehr fein abgestoßen worden / mit
zwölf Loth feinem Zucker/  acht Loth Butter und vier Eierdot-
tern / nebst einem Stäubchen Salz / ein ziemlich fester Teig ge¬
macht / und zwischen zwei Blätter Butterteig gefüllt . Zu diesem
Ende werden auS einem halben Pfunde Butterteig ( S . Abschn.
vom Butterteig ) zwei runde Platten gewalkt . Die eine auS
dem dritten Theile von sieben Zoll im Durchmesser / die andere
von zwei Drirtthrilen / von acht Zoll im Durchmesser . Die Fülle
wird nun über die Mitte der kleineren Platte gelhan / und so
von einander gestrichen , daß nur ein Zoll breiter Rand verbleibe,
über dieses kömmt die zweite Platte ; der Rand wird an dem
untern , der leicht mit Eyern bestrichen ist , gepreßt , und beide
nun fein schlängelnd rund zugeschnitten ; die Oberfläche wird
leicht bestrichen , und mit der Spitze eines dünnen Messers zier¬
liche Figuren hinein geschnitten . Das Ganze wird mit feinem
Zucker bestäubt und langsam gebacken ; nach ungefähr drei Vier¬
telstunden wird der Kuchen noch einmal mit feinem Zucker be¬
stäubt , und an der Hellen Flamme , die in der Ecke des Back¬
ofens an der Mündung desselben gemacht wird , röthlichgelb

glasirt.
Auf diese Weise werden alle folgenden bereitet , wie z . D.

Butterkuchen mit Cedraten - Geruch. (Oälesu äs
?idkivier su Oeärat .)

Butterkuchen mit Orangen -Blüthe . (OLtsau äs
kitkivisr ä la k'lsur ä ' Orangs . )
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Butterkuchen mit Rosinen. (OLtssu äs kickivier
aux kaisins äs 6oriotke .)

Butterkuchen mit Weinbeeren. (Oäresu äs kitüivier
sux KSI8INL ivlu8ss1s . )

Butterkuchen mit gemischtem Geruch. (OLteau äs
kitüivisr sux cjustre - ^ ruits .)

B utterkuch en m it K albsnieren. (OLteau äs killii-
visr sux koZuons äs Veau . )

Butterkuchen mit Mark und Vanille. (6Lresu äs
j? itdivier s Is Alosjts st Vanille . )

Alle diese Kuchen werden dem vorhergehenden gleich behan¬
delt . Die Ingredienzen bleiben dieselben , bis auf den Zusatz,
der durch das Beiwort bezeichnet ist, wie Rosinen , Weinbeeren,

Kalbsnieren , Mark u . dgl . , wovon wenigstens acht Loth zu
dem Mandelteig beigesetzt werden . Die Nieren werden auS dem

kalten Kalbsnierenbraren genommen , und kleinwürflich geschnit¬
ten ; das Mark aber roh feu,würflig geschnitten und dann hinzu
gethan . Dre verschiedenen Gerüche werden dem hinzu kommen¬
den Zucker mirgetheilt . ( S . Abschn . vom Zucker . )

Butterkuchen auf englische Art. (OLleau äs kitlri-
vier snglo . Lrsncsis . )

Dieser und die folgenden Kuchen sind noch immer Wieder¬
holungen der vorhergehenden , nur die Fülle der vorhergehenden

wird mehr zusammengesetzt . Es werden nämlich zu den sechzehn
Loth fein gestoßenen Mandeln acht Loth fern gestoßener Zucker
acht Loth feyiwürflig geschnittenes Mark , vier Loth von den Ker¬
nen geklaubte Weinbeeren , und eben so viel Rosinen , zwei Loth
«n Zucker gelegte und fern nudelartig geschnittene Cedraten , ein
Loth geröstete Orangen - Blüthe , eine halbe rapirte Muskatnuß , ein
halbes Glas Madera - Sec - Wein , vier Ererdolter und ern Stäub¬

chen Salz gerhan , und eine Viertelstunde lang durch einander
gemengt ; weil diese Fülle durch all diesen Beitritt theilS ver¬
mehrt und theils verdünnt worden ist, so muß über die erste Platte
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von Butterteig ein , einen halben Finger dünner und daumen¬
breiter Streif rund herum gelegt und zusammengespielt werden;
die Fülle wird in die Mitte gegossen , und mit der andern
Platte belegt . Die übrige Arbeit ist jener heS ersten KuchenS
dieses Artikels gleich.

Butterkuchen auf englische Art mit Bartnüs¬

sen und  Pistazien . ( Oüteau 6s kitliivier sllZ1o -tr » ll0si8
silx Aveliues st kisiactres . )

Dieser Kuchen weicht von dem vorhergehenden nur in so

weit ab, , daß man statt sechzehn Loth Mandeln zwölf Loth Bart¬
nüsse fein stößt , zwölf Lorh Zucker , eben so viel Butter , ein
Loth in Zucker gelegte Cedraten , eben so viel geröstete Oran¬
gen - Blüthe , ein halbes Stangchen Vanille , ein halbes Glas
Malagawein und vier Eierdotter , nebst einem Stäubchen Salz
zu der Fülle nimmt . Nach dem genauen Vermengen werden
acht Loth abgehäutelte Pistazien , die feinstiftlig geschnitten sind,
dinzu gethan : dagegen werden die Weinbeeren und Rosinen
weggelassen . Die Beendigung dieses KuchenS ist jener der vor¬
hergehenden gleich.

Dieses Backwerk kann statt einer der vorhergehenden Fülle
mit einem jeden Eingesottenen ( Confituren ) als mit Marillen-
Marmelade , mit Aepfeln , mit AnanaS , mit Weichsel », mit Jo¬
hannisbeeren , mit Weinscharl u . dgl . gegeben werden.

Butterkuchen mit Aepfeln . (Oatesu äs ?irkivier ä
!a k^ risittsns sux komnres . )

Zu diesem und den folgenden Obstkuchen wird die obere
Platte Butlerteig neun Zoll im Durchmesser groß geschnitten,
um die Aepfel , die hoch aufdressrrt sind , und den rundlaufenden
Reif , genau zu bedecken . ( S . die vorhergehenden Kuchen . ) Fünf¬
zehn schöne Remetk -Aepfel werden spaltenweiS geschnitten , geschält,
und mit acht Loth . Zucker und eben so viel Butter , wie zu einer
Charlotte , halb weich gedünstet ( S . Abschn . von Charlotten ) ;
nach dem gänzlichen Erkalte »», werden sie endlich in d »e mir dem
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daumenbreiten und einen halben Finger dünnen Rand versehene
Platte aufdreffirt . Die übrige Behandlung geht wre bei den
vorhergehenden vor sich.

Butterkuchen mir Pfirsichen , mit Marillen , mit Aepfeln
und Pistazien , mit Reineclauden , mit Mirabellen , mit Kir¬
schen, mit Erdbeeren , Himbeeren , Johannisbeeren , Stachelbee¬
ren und dergleichen , werden immer so bereitet . DaS Obst wird

wie jenes bei den Charlotten vorbereitet . ( S . Abschnitt vou
Charlotten .)

Buttermaultaschen mit Mandeln , (ketlts OLtesux
6e kitttivisr aux ^ .munäss .)

Der Butterteig wird eine Linie dünn ausgewalkt , und auf
kleine Plättchen von drei Zoll im Viereck geschnitten . Diese
Plättchen werden einen halben Finger breit , mit abgeschlagenen,
etwas gezuckerten Eiern bestrichen ; in ihre Mitte kömmt ein

starker halber Löffel voll Mandelfülle . ( S . jene Fülle bei dem
vorhergehenden Butterkuchen mir Mandeln . ) lieber diese Fülle
werden die Blättchen von beiden Seiten über sich selbst gebo-
gen , so chaß dadurch einen Zoll breite und drei Zoll lange
Würstchen entstehen ; der Bug muß aber so geschehen , daß die
Fülle in der Mitte sichtbar bleibt . Sie werden sonach bestrichen,
mir feinem Zucker stark bestaubt , und in einem Ofen , von 55

Grad Reaumur ( S . Einleitung ) , langsam gebacken.
Auf diese Weise kann dieses Gebäck mit einem jeden Einge¬

sottenen erscheinen.

Sieben und zwanzigster Abschnitt.
Vom Back werk aus fünfmal gefchlagenem But-

terteig.

Pistazien - Schnitteu . (ketit8 Oütesux sux kistacliLL .)
Der Butterreig ( S . Abschn . vom Butterteig ) wird fünf¬

mal geschlagen , oder es werden die Abfälle von dreimal ge¬

schlagenem Butterteig zufammengenommen und nock einmal
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